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6.3ｇ，TG 量が6.0ｇ，Chol 量が19mg であったの
が，12年の試料では，TL 量が7.0ｇ，TG 量が6.5
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1 カ レ ー 12 年  9.3 30.5 16.0 2.6 37.6  6.0  0 
4 年 10.7 27.9 11.9 1.9 36.8  6.9 0.9 
2 カ レ ー 12 年  9.8 26.8 14.4 4.3 41.8  7.1  0 
4 年 10.6 25.6 11.8 1.8 40.0  7.6 0.7 
3 ハヤシライス 12 年  3.5 25.6 13.3 13.3 45.6  5.5 0.4 
4 年  3.7 26.4 13.4 13.4 42.4  5.7 0.7 
4 ミートソース 12 年  6.6 25.9 14.9 14.9 43.5  2.6 0.4 
4 年  6.1 26.3 13.2 13.2 40.7  7.1 0.7 
5 麻婆豆腐の素 12 年 10.4 14.6  4.8 - 36.7 38.4 2.2 
4 年 10.5 14.8  4.7 - 37.1 38.3 2.2 
6 グ ラ タ ン 12 年  9.2 24.4 12.6 12.6 39.4  8.2 1.2 
4 年 10.5 23.2 11.4 11.4 33.5  6.1 0.5 
TL：総脂肪量
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図８　平成12年と平成４年のレトルト食品類のトランス
酸（C18：1）
354
より，原材料の違いによると推察する。今後は日本
人の食事摂取基準を考慮した製品なども期待したい
ものである。しかし，加工食品で１年以上市販に残
る製品は５％以下だと言われるなか，６品目（分析
試料の26％）が９年以上販売されていることは驚
きであった。これらの製品は味，かおりおよび風味
を維持していかなければならない。その努力は大変
なものであろうと推察する。
　平成12年レトルト食品類と平成４年とを比較し
たが，いずれの結果においても有意な差は見られ
ず，脂質組成の改善は認められなかった。以上の分
析結果は，今後の脂肪酸バランスを考慮した油脂加
工食品の開発に有効な資料となると考える。
＜要約＞
　平成12年５月から12月にかけて購入したレトル
ト食品23品目を平成４年の分析試料を参考に７グ
ループに分類し，脂質成分・脂肪酸組成を調査し
た。脂肪酸バランスについても，両者間の分析結果
を比較して，検討を行った。TL・TG・Chol 量の脂
肪量においては，心配のない量であった。しかし，
平成４年にくらべ，Chol 量は有意に増加していた。
SMP 比は12年は平均で３：4.5：1.9と推奬値より
一価不飽和脂肪酸が多く，多価不飽和脂肪酸が少な
いという結果を示し，平成４年でも同様な結果で
あった。n-6-/n-3比は推奬値４以下の試料が平成12
年，４年において，ともに１試料という結果だっ
た。トランス酸については，平成12年の試料中で
は脂肪酸組成中に平均で６％を占めており，平成４
年よりわずかに増加を示していた。しかしながら，
供試試料全てにおいてリノール酸の必要量を満たし
ていることから，トランス酸による身体への悪影響
は無視できると考えられる。
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